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Worden de juiste produkten 
beoordeeld? 
M.J. van Ierse1 geschikt zijn om te verkopen aan de Palestijnen voor 
In imkerland worden grote gebeurtenissen vaak hun Intifadah. Ook kan deze honing kristallen bevatten 
door besturen aangegrepen om een honingkeuring die de consument het idee geven dat hij zand eet in 
te  organiseren. Er wordt daarbij in heel wat klassen plaats van honing. Een dergelijk produkt hoort niet op 
gekeurd: o.a. vloeibare en gekristalliseerde honing, een honingkeuring. Toch deze honingen op een 
heidehoning en brokhoning. Waardoor wordt dat keuring toelaten geeft de imker het idee dat hij hier 
bepaald? Traditie, zakelijke overwegingen? een goed produkt aflevert. 
Het doel van de honingkeuring 
Een honingkeuring is niet alleen een sportieve 
wedstrijd. De honingkeuring biedt de imker de 
gelegenheid zijn honing te toetsen aan kwaliteitseisen. 
Hij kan zo controleren of hij zijn werk goed gedaan 
heeft. Er wordt daarbij voornamelijk getoetst op 
zichtbare kwaliteit. Alleen de vaststelling van het 
suikergehalte zegt iets over de kwaliteit van de honing 
zelf. Belangrijke kwaliteitsaspekten zoals het enzym- 
en HMF-gehalte worden niet gekeurd. Een tweede 
doelstelling is het om via zo'n keuring kennis te 
verspreiden omtrent het verwerken van de honing na 
het slingeren. De derde doelstelling is het winnen van 
een prijs en bevestigt te krijgen dat je een goede 
imker bent. 
De honingkeuring en de consument 
De consument wil vloeibare honing of de zogenaamde 
crémehoning. Deze laatste is een belangrijk produkt 
omdat op deze wijze aan de consument een honing 
verkocht kan worden die niet aan kwaliteit heeft 
ingeboet door allerlei bewerkingen, zoals dat wel het 
geval is bij gekristalliseerde en vervolgens vloeibaar 
gemaakte honing, zelfs al gebeurt dit op een goede 
manier. Het produkt crémehoning verdient een plaats 
op de honingkeuringen. Met zijn wensen bepaalt de 
consument wat er op een honingkeuring gekeurt moet 
worden. Bakkers wedijveren ook met elkaar. Zij 
wedijveren daarbij met produkten die de consument 
wil hebben. Het gaat niet om het mooiste deeg, maar 
om het fijnste worstebrood. 
Zo is het voor mij steeds een raadsel waarom 
kristalliserende honing op een honingkeuring ook 
maar één blik waardig wordt gekeurd. Deze honing is 
vlees noch vis. Ook gekristalliseerde honing is vaak 
een onverkoopbaar produkt. Veel honingen die 
spontaan gekristalliseerd zijn, zelfs met roeren door de 
imker, worden in de pot vaak zo keihard dat ze alleen 
Herziening van Klassen en normen 
In dit licht lijkt het mij hard nodig de klassen waarin 
gekeurd wordt te herzien. De klasse kristalliserende 
honing dient te worden afgeschaft. Kristalliserende 
honing is een halfprodukt, wat voor zin heeft het dit te 
keuren? De categorie gekristalliseerde honing zou 
normen moeten bevatten voor de viscositeit, anders 
gezegd, de smeerbaarheid van de gekristalliseerde 
honing. Op deze wijze hoeft crèmehoning geen 
aparte klasse te worden. De klasse gekristalliseerde 
honing bevat al normen voor de kristalgrootte. Te 
grove kristallen geven aftrekpunten. Zo zou een 
slechte smeerbaarheid, te hard of te vloeibaar, van 
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gekristalliseerde honing ook aftrekpunten moeten 
opleveren evenals een te grote viscositeit. Misschien 
moet het woord gekristalliseerde honing helemaal 
niet gebruikt worden maar is het beter voor deze 
klasse de term crème honing te gebruiken. Het woord 
geeft dan aan aan welke kwaliteiten het produkt moet 
voldoen. 
Suikergehalte 
Bij gekristalliseerde honing wordt meestal het 
suikergehalte niet gemeten. Eigenlijk zou dit wel 
moeten want bij spontane kristallisatie kan de 
bovenste laag honing een te laag suikergehalte 
het vaststellen van de herkomst van de honing. Met 
het meten van de zuurgraad van honing kan een 
uitspraak worden gedaan over zijn herkomst. De 
zuurgraad is met een pH-meter op eenvoudige wijze 
vast te stellen. De meeste Nederlandse honingen zijn 
gemengde honingen en of de zuurgraadmeting ook 
dan nog bruikbaar is weet ik niet. Voor de imker is het 
een interessante uitdaging om op een honingkeuring 
na te laten gaan of zijn linde honing ook inderdaad 
die naam verdient. Pluspunten voor een juiste 
tenaamstelling. 
De Nationale Honingkeuring 
Het bestuur dat een keuring organiseert zoekt een 
jury die het werk moet gaan doen. Het bestuur laat 
de jury zijn gang gaan en deze jury volgt de 
gebruikelijke normen. De jury kan niet opeens op een 
andere wijze gaan keuren. Het bestuur informeert de 
leden niet over andere voorwaarden. Een soort pat- 
stelling die de ontwikkeling van een eigentijdse 
keuring tegenhoudt. De verdeeldheid van de Neder- 
landse imkerij doet hier ook geen goed gaan. Op de 
Open Dag van de Ambrosiushoeve in Hilvarenbeek 
werd dit jaar de Nationale Honingkeuring gehouden, 
helaas nog niet helemaal zonder kinderziekten. 
Ik vind deze wedstrijd een goed initiatief op een 
uitstekende plaats. Bij de Ambrosiushoeve kunnen alle 
imkers terecht, ongeacht van welke organisatie ze lid 
zijn. Ik hoop dat deze keuring een vervolg zal krijgen. 
De Nationale Honingkeuring zou een prachtige gele- 
genheid zijn om op nationaal niveau de keuringseisen 
bij te stellen. Een inspirerende taak voor de Ambrosius- 
hoeve. Misschien kan de Nationale Honingkeuring via 
de pers ook nationale aandacht krijgen? Dat zou een 
prachtige promotie zijn van Nederlandse honing. 
hebben waardoor dit laagje tot gisting over kan gaan. 
Ook als de honing geënt is maar onvoldoende 
geroerd, kan dit verschijnsel optreden. Het probleem 
bij het meten van het suikergehalte is hier dat de 
refractometer alleen voor vloeibare honing gebruikt 
kan worden. Deze moeilijkheid is eenvoudig te 
ondervangen door van alle gekristalliseerde honingen 
een monster te nemen in een klein potje en dit even 
in de magnetron te plaatsen. Na afkoeling kan op 
eenvoudige wijze het suikergehalte gemeten worden. 
Het vakmanschap van de imker 
Het vakmanschap van de imker komt ook tot uiting in 
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